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Wulandari, Evita Yuniarti. 2019. Pengaruh Berbagai Suhu Pasteurisasi dan Lama 
Penyimpanan Refrigerator terhadap Jumlah Koloni Bakteri pada Susu Sapi 
Sebagai Sumber Belajar Biologi. Skripsi. Malang: Program Studi 
Pendidikan Biologi, FKIP, Universitas Muhammadiyah Malang. 
Pembimbing: (I) Dr. Iin Hindun, M.Kes., (II) Husamah, S.Pd., M.Pd. 
 
 
Kandungan zat gizi tinggi yang dimiliki susu sapi dapat mengakibatkan 
susu sapi menjadi mudah terkontaminasi oleh bakteri karena cocok digunakan 
bakteri sebagai media untuk pertumbuhannya. Bakteri pada susu sapi mampu 
berkembang dengan sangat cepat sehingga menyebabkan susu sapi mudah rusak. 
Oleh sebab itu, perlu adanya upaya untuk meminimalisir kontaminasi bakteri pada 
susu sapi yaitu dengan pasteurisasi dan penyimpanan pada refrigerator. 
Pasteurisasi susu mampu membunuh sebagian besar bakteri pada susu sedangkan 
penyimpanan refrigerator mampu menghambat pertumbuhan bakteri yang tahan 
pasteurisasi dan menambah lama masa penyimpanan susu setelah susu 
dipasteurisasi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
berbagai suhu pasteurisasi dan lama penyimpanan refrigerator terhadap jumlah 
koloni bakteri pada susu sapi sebagai sumber belajar biologi. Jenis penelitian yang 
digunakan adalah true experimental research dengan 2 faktor yaitu faktor 






C) dan lama penyimpanan 
refrigerator (1 hari, 4 hari, 7 hari, 10 hari, dan 13 hari) dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Parameter yang diuji adalah jumlah koloni 
bakteri pada susu sapi dengan menggunakan uji Total Plate Count. Teknik 
analisis yang digunakan yaitu uji Two-Way ANOVA dan uji beda Duncan. Hasil 
penelitian menunjukkan adanya pengaruh berbagai suhu pasteurisasi (0,000<0,05) 
dan lama penyimpanan refrigerator (0,000<0,05) terhadap jumlah koloni bakteri 
pada susu sapi, begitu juga untuk interaksi antara berbagai suhu pasteurisasi dan 
lama penyimpanan refrigerator yang menunjukkan adanya pengaruh terhadap 
jumlah koloni bakteri pada susu sapi (0,007<0,05). Hasil penelitian dapat 
dijadikan sebagai sumber belajar biologi untuk peserta didik SMA Kelas X 
semester ganjil dengan materi “Ruang Lingkup Biologi”. 
 
Kata Kunci: Suhu Pasteurisasi, Lama Penyimpanan Refrigerator, Jumlah 







Wulandari, Evita Yuniarti. 2019. Effect of Various Pasteurization Temperature 
and Refrigerator Storage Duration on the Number of Bacterial Colonies in 
Cow’s Milk as a Biological Study Source. Thesis. Malang: Program Studi 
Pendidikan Biologi, FKIP, Universitas Muhammadiyah Malang. 
Pembimbing: (I) Dr. Iin Hindun, M.Kes., (II) Husamah, S.Pd., M.Pd. 
 
 
 High nutrient content owned by cow's milk can cause cow's milk to be 
easily contaminated by bacteria because it is suitable for bacterial use as a 
medium for growth. The bacteria in cow's milk are able to develop very quickly, 
causing easily damaged cow's milk. Therefore, it is necessary to minimize 
bacterial contamination in cow's milk by pasteurization and storage in the 
refrigerator. Pasteurization of milk is able to kill most of the bacteria in milk 
whereas refrigerator storage is able to inhibit the growth of pasteurized bacteria 
and increase the duration of the milk retention period after pasteurized milk. The 
purpose of this study was to determine the effect of various pasteurization 
temperatures and refrigerator storage times on the number of bacterial colonies in 
cow's milk as a source of learning biology. The type of research used is true 







C) and the length of the storage refrigerator (1 
day, 4 days, 7 days, 10 days, and 13 days) using random design Complete (RAL). 
The parameters tested were the number of bacterial colonies in cow’s milk using 
the Total Plate Count test. The analysis technique used is the Two-Way ANOVA 
test and Duncan’s different test. The result showed the influence of various 
pasteurization temperatures (0,000<0,05) and duration of refrigerator storage 
(0,000<0,05) on the number of bacterial colonies in cow’s milk, as well as for 
interactions between various pasteurization temperatures and refrigerator storage 
duration which showed an influence on the number of bacterial colonies in cow’s 
milk (0,007<0,05). The research results can be used as a source for learning 
biology for high school students in class X odd semester with the material "Scope 
of Biology". 
 
Keywords: Pasteurized Temperature, Long Storage Refrigerator, Number of 
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